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Iimsimrtpjaftiidje (BiattetetiaflB to $dptop Jrara-Ieüuttß.

«tfcgriitf am 5ciïï«tt Soanias j«5en STottafe.

St. (Ballert fUtt. 2, ^ebruar \898

Jper gHfcC? für öte ^x-cm&mßücf?e.
(Sîafh'tuci'f ititb prtftmtgett ber Sufdic.)

^SfeSVâS gifd)fleifd) geid)net fiä) bor allem burrî) eine mäfferige Ses
<MM fctjaffentjeit auS. ©S ift beSIjalb lange nic^t fo nal)r£)aft mie
anbereS gteifct),; man muff merljältniSmäfjtg feljr grofje Quantitäten gu
fid) nehmen, bis man fid) bottftanbig fait ®er gettgeljalt ift
ebenfalls fetjr- beträc|tlid), bei einigen gifdjen fo grofj, baff fie nidjt
mel)r gu ben guträglicfyen ©petfen gerechnet merben bürfen. ®ieS gilt
bon fet)r bieten ©eefifdjen; bon ben ©üfjmafferfifdjen finb ber Slal,
ber SSelter, bie @d)leie, turg ade gifc^e, melctje im fieljenben SSaffer
ober im ©flamme leben, bafitr betannt.

®ie folgen ber einfeitigen gifd)nat)rung finb fcf)timm. Gebern
gremben, ber einmal in ein gifcfyerborf am SJteere gelommen, muffte
bie blaffe ©efidjtSfarbe ber ©tnmoljner auffalten unb baS fdjtaffe SBefen

in il)rem ®t)un unb treiben. ®aS geigt flar, baff eine 9?aljrung bon

gifdjen unb mieber nur giften nngenügenb ift.
9îad) bem ©efagten finb bie gtfd)e and) nid)t unbebingt gu ben

biätetifdjen ©Reifen gu rennen. ®er geringe fltäljrmert einerseits unb
ber groffe ©eijalt an gett gießen iljnen eine enge ©renge. ®ie gifdje
eignen fiel) borneljmlid) für jene gälte, mo eS fiel) um bie ©ntgietjung
bon Dtaljrung tjanbelt, alfo für boUfafttge, für §ämorrl)oibarier, für
Seute mit blauroten Söffen, unb Neigung gum ©djlagftuff. gerner
eignen fid) jüngere unb nidjt gtt fette gifcjje (einfad) abgefotten unb
fdjmad) angefauert) beffer gu gteberffreifen, als bie elenben SBafferfujrfren.
SlnberfeitS geb)t auS bem ©efagten tierbor, baff eS ein Unbing ift, ben
DteconbaleScenten, mo eS fid) um SBiebererlangung bon IBtut unb Sraft
banbelt, gifdje gu berorbnen. ®a (rafft ein Seefftea! taufenbmal beffer!

^tTgcittchtc iiodjvegefu.
1. ©ebratene gifclje finb fdjmerer gu berbauen als gefottene mit

einer fcljmaäjfauren ©auce. !ytt legerer gorm finb alfo bie gifdje auf
ben ®ifd) beS tränten gu bringen.

DllMMMMe Gratisbeilage der Wvetzer Frauen-Zeitang.

Erschài am Sriilw Souaiag Monats.

St. Gallen Nr. 2. Februar (893

Der Iisch für öie Krcrnkenküche.
(Nährwert und Wirkungen der Nische.)

Fischfleisch zeichnet sich vor allem durch eine wässerige Be-
schaffenheit aus. Es ist deshalb lange nicht so nahrhaft wie

anderes Fleisch ; man muß verhältnismäßig sehr große Quantitäten zu
sich nehmen, bis man sich vollständig satt fühlt. Der Fettgehalt ist
ebenfalls sehr- beträchtlich, bei einigen Fischen so groß, daß sie nicht
mehr zu den zuträglichen Speisen gerechnet werden dürfen. Dies gilt
von sehr vielen Seefischen; von den Süßwasserfischen sind der Aal,
der Weller, die Schleie, kurz alle Fische, welche im stehenden Wasser
oder im Schlamme leben, dafür bekannt.

Die Folgen der einfeitigen Fischnahrung sind schlimm. Jedem
Fremden, der einmal in ein Fischerdorf am Meere gekommen, mußte
die blaffe Gesichtsfarbe der Einwohner auffallen und das schlaffe Wesen
in ihrem Thun und Treiben. Das zeigt klar, daß eine Nahrung von
Fischen und wieder nur Fischen ungenügend ist.

Nach dem Gesagten sind die Fische auch nicht unbedingt zu den

diätetischen Speisen zu rechnen. Der geringe Nährwert einerseits und
der große Gehalt an Fett ziehen ihnen eine enge Grenze. Die Fische

eignen sich vornehmlich für jene Fälle, wo es sich um die Entziehung
von Nahrung handelt, also für vollsaftige, für Hämorrhoidarier, für
Leute mit blauroten Köpfen und Neigung zum Schlagfluß. Ferner
eignen sich jüngere und nicht zu fette Fische (einfach abgesotten und
schwach angesäuert) besser zu Fieberspeisen, als die elenden Wassersuppen.
Anderseits geht aus dem Gesagten hervor, daß es ein Unding ist, den
Reconvalescenten, wo es sich um Wiedererlangung von Blut und Kraft
handelt, Fische zu verordnen. Da paßt ein Beefsteak tausendmal besser!

Allgemeine Kochregeln.
1. Gebratene Fische sind schwerer zu verdauen als gesottene mit

einer schwachsauren Sauce. In letzterer Form sind also die Fische auf
den Tisch des Kranken zu bringen.
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2. lieber bie Stebegeit ift p bewerfen : ©rfaljtene Söcl)innen fennen

biefelbe bei jeber gifcfjart unb bet jeber ©rofje aulWenbig, geben Weber

gerfafjrene nocf) inWenbig rote fjifcbjc pr $afef. ®ie burci)[djnittïid)e
©tebégeit beträgt eine Siertefftunbe. ©rofje gifd)e brauchen länger.
SBenn ntan feine, entff>red)enb grofje ®ocf)gefd)irre t;at, muff matt bie

gifclje in Stüde fclpeiben. ®ann fäfjt fid) beffer fontrottieren, ob fie

gar finb. Sei einigem ©efdjid laffen fid) bie Stüde auf ber ißfatte
leicht mieber pfammenfeffen, baf; fid) aud) ba! Singe att ber fd)onen

gigur be! $iere! Weiben fattn, bebor bie 3öf)ne ihr fferfiörunglWerf
beginnen.

3. SBie ba! dîinbfleifd), fo fann and) ber gifcf; faftig unb bie Srülje
fraftfo! werben itnb mngefeljrt; je nadjbem man ba! gfeifcf) perft in
fafte! ober IjeijjeS SSaffer bringt. SBitt man einen faftigen gifcf) I)aben,

fo fegt man if)n gfeid) in focfjenbe! SBaffer, bann gerinnt bie Sfufjenfette

p einer |)üfie, Wefdje Sraft nnb Saft pfammen ^äft. SM man ba*

gegen eine fräftige Srülje, Witt man etwa ein gifcf)=@efée bereiten (bie
feinfte ©attung ©efée) fo muff ber gifd) bor bem (Sieben längere 3eii
in fauwarme! Söaffer gefegt Werben, fo gefjt ber Seiw nnb manche!
anbere beffer in bie Srülje über.

4. ®a! Sieben ber gifdje mit einem Sufaj) bon $wiebefn ober

fßfeffer ift berWerffid), Weif babitrcf) ber feine, jarte ©efdjmad ber gifdfe
gerftört Wirb; gefutterte 3wiebefn haben übertäubt einen faben ©efdjntad.

5. ®ar oft fommen int Raubet Seefifdje bor, betten matt nod) bal
fßräbifat „frifcf)" gibt, obgfetcfj fie fdjon einen bebeutenben amoniafafifc^en
©erucf) bon fid) geben. SBer ftd) trotfbem an eine fofdfe SSare rnadjt,
bergeffe nid)t, gegen bal @nbe bei Sieben! Soljfen inl SBaffer p
werfen; biefe bermögen bie unangenehm ried)enben Subftanjen p ab=

forderen. ®a! ©feidje tfjite man attd) bei berbacfjtigen SüfjWaffer*
gifchen.

6. lieber ba! Sraten ber gifdfe ift p bewerfen : Sei Weitem in
ben weiften gälten bettft ba! Sodjfterfonaf nicht baran, bafj biefe gifcf)e
fetjr fett finb, bafj matt affo gunt Sraten Weniger gett braucht af! p
anbernt gfeifd). ©tnige gifctje finb fo fett, baff tttatt fie itt iffrem
eigenen gette braten fann. ®a biefe ißrojebur Weniger befannt ift, af!
fie e! bedient, muffen wir au!füljrfid)er babott rebett. Sfttt beften Wirb
e! fein, wenn wir bie Sadje an einem Seifftief erörtern;

5>as SU'rtteit Oos Sîrntfjsmctt im eigenen 3teff. üTcadfbent ber gifd)
gefoult ift, werben ihm auf beiben Seiten 3 feidjte ©infdpitte beigebracht,
gtt einer gettügenb großen Sratftfanne fäfjt tttatt ein ffeine! Stüdcf)eit
Sutter hergehen, nur fo bief, baff ber-Soben gfatt wirb (wenn ber

gifd) mit bem trocfenen Soben ber Pfanne in Serührttng fätne, fo
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2. Ueber die Siedezeit ist zu bemerken: Erfahrene Köchinnen kennen

dieselbe bei jeder Fischart und bet jeder Größe auswendig, geben weder

zerfahrene noch inwendig rote Fische zur Tafel. Die durchschnittliche

Siedezeit beträgt eine Viertelstunde. Große Fische brauchen länger.
Wenn man keine entsprechend große Kochgeschirre hat, muß man die

Fische in Stücke schneiden. Dann läßt sich besser kontrollieren, ob sie

gar sind. Bei einigem Geschick lassen sich die Stücke auf der Platte
leicht wieder zusammensetzen, daß sich auch das Auge an der schönen

Figur des Tieres weiden kann, bevor die Zähne ihr Zerstörungswerk
beginnen.

3. Wie das Rindfleisch, so kann auch der Fisch saftig und die Brühe
kraftlos werden und umgekehrt; je nachdem man das Fleisch zuerst in
kaltes oder heißes Wasser bringt. Will man einen saftigen Fisch haben,
so legt man ihn gleich in kochendes Wasser, dann gerinnt die Außenseite

zu einer Hülle, welche Kraft und Saft zusammen hält. Will man
dagegen eine kräftige Brühe, will man etwa ein Fisch-Gelse bereiten (die
feinste Gattung Gelse) so muß der Fisch vor dem Sieden längere Zeit
in lauwarmes Wasser gelegt werden, so geht der Leinr und manches
andere besser in die Brühe über.

4. Das Sieden der Fische mit einem Zusatz von Zwiebeln oder

Pfeffer ist verwerflich, weil dadurch der feine, zarte Geschmack der Fische

zerstört wird; gesottene Zwiebeln haben überhaupt einen faden Geschmack.

5. Gar oft kommen im Handel Seefische vor, denen man noch das

Prädikat „frisch" gibt, obgleich sie schon einen bedeutenden amoniakalischen
Geruch von sich geben. Wer sich trotzdem an eine solche Ware macht,
vergesse nicht, gegen das Ende des Siedens Kohlen ins Wasser zu
werfen; diese vermögen die unangenehm riechenden Substanzen zu
absorbieren. Das Gleiche thue man auch bei verdächtigen Süßwasser-
Fischen.

6. Ueber das Braten der Fische ist zu bemerken: Bei weitem in
den meisten Fällen denkt das Kochpersonal nicht daran, daß viele Fische
sehr fett sind, daß man also zum Braten weniger Fett braucht als zu
anderm Fleisch. Einige Fische sind so fett, daß man sie in ihrem
eigenen Fette braten kann. Da diese Prozedur weniger bekannt ist, als
sie es verdient, müssen wir ausführlicher davon reden. Am besten wird
es sein, wenn wir die Sache an einem Beispiel erörtern:

Aas Braten des ZZrachsmen im eigenen Kett. Nachdem der Fisch

geputzt ist, werden ihm auf beiden Seiten 3 seichte Einschnitte beigebracht.

In einer genügend großen Bratpfanne läßt man ein kleines Stückchen
Butter vergehen, nur so viel, daß dewBoden glatt wird (wenn der
Fisch mit dem trockenen Boden der Pfanne in Berührung käme, so



tourbe er anbrennen), hierauf legt man ben gifcf) in bie Pfanne unb

täfft tangfam eine gtädje gar braten. ®ann toirb geteert. ®ie jefd
jur obern getoorbene (gebratene) gtädje toirb bon Seit p Seit mit bem

abtriefenben gett übergoffen, bamit fie faftig bleibt. Su bemerken ift,
baff bei einem fdjtoad) brennenben getter bie @ac|e beffer gelingt, ber

gifd) brennt toeniger an unb troctnet utdjt au».

®aê SBurjen fotoolft, toie baê ©erbieren auf ber ißtatte toirb ge=

madjt toie bei alten gebratenen gtfdjen, ber eine toirb fid) mit ©at}
begnügen, toätjrenb ber geinfcpmecfer nod) burd) ein Sifronenfdjeibdjen
bie ©pur bon ®|rangefcf)mact ju berbecten fud)t; bem einen toirb eê

gteidj fein, toenn bie ©tücte toie §eu unb ©trot) in ber ißtatte liegen,
toctlfrenb ber anbere mit aller ©orgfatt ben gifd) in feiner ganjen gorrn
prangen täft, berjiert unb garniert mit SStättdjen unb @träufjd)en oder
§trt. ®er fonft nid)t fet)r gefdjätjte gifd) toirb, auf biefe Strt pbereitet,
im Stnfe^en ganj bebeutenb fteigen.

7. Stocf) mufj baê Püdjenperfonat auf einen — toeniger befannten
unb bodj fetjr toidjtigen — 5ßunft aufmerffam gemacht toerben; bie

gifcpe |aben aufferprbenttid) biet ©ingetoeibetoürmer. 3ft ein gifd)
nid)t bottftanbig gar ge!od)t, fo !ann man bei ber @etegen|eit Iptbfdje
©inquartiernng in ben ßeib belommen. 3îur toenn baê gïeifd) bie

©iebeljitse beê SBafferê bnrd)gemad)t |at, ift ade Srut jerftört. 2tuê
bem gïeidjen ©runbe ift eê ratfam, alte gtfdje, auct) bie Eteinften, bie

§iirtinge, toetd)e man fonft mit ©act itnb ißact ju effen pflegt, auê=

june|men, ba gerabe im ®armEanaï baê meifte Ungeziefer niftet.
(Sr. 9Btet.)

"gleiten ü&ev bie ^ItarfoffeC.
er fraitjpfifdje K|emiïer Sattanb |at in einem, ber ißarifer 2tfabcmie

MM ber 2Biffenfd)aften eingereichten, Stuffa|e manctje intereffante
©igenfdjaften ber ©peifefctrtoffet anê Sidjt gebogen. 93on ber @d)ate

abgefe|en, bie nur einen Eteinen 5Brud)teit beê ©efamtgetoidjteê auê=

macpt, beftet)t bie Sartoffeï anê brei Perfdjiebenen ©d)id)ten, bie man

ganj gut mit btoffem Sluge unterfdjeiben Eann, toenn man eine bünne

Sartoffelfcfjeibe gegen baê 2icf)t ,|ätt. STîod) beuttidjer treten biefe brei
<Sdjid)ten bei einer iß|otograp|ie mit fRöntgenfdjen ©tra|ten |erbor.
®iefe ©d)id)ten befitjen eine berfdjiebene ®ict)te, bie non innen nad)
auffen gnnimmt. ®ie äufserfte ober fRinbenfd)id)t ent|ätt berl)attniê=
rnäffig ant meiften ©tarte, bafür toeniger fticfftofflfattige ©ubftangen,
bei ber innerften 5DîarEfd)id)t ift baê 53erf)âïtniê gerabe umgeEeEjrt. ®ie

würde er anbrennen). Hierauf legt man den Fisch in die Pfanne und

läßt langsam eine Fläche gar braten. Dann wird gekehrt. Die jetzt

zur obern gewordene (gebratene) Fläche wird von Zeit zu Zeit mit dem

abtriefenden Fett Übergossen, damit sie saftig bleibt. Zu bemerken ist,

daß bei einem schwach brennenden Feuer die Sache besser gelingt, der
Fisch brennt weniger an und trocknet nicht aus.

Das Würzen sowohl, wie das Servieren auf der Platte wird
gemacht wie bei allen gebratenen Fischen, der eine wird sich mit Salz
begnügen, während der Feinschmecker noch durch ein Zitronenscheibchen
die Spur von Thrangeschmack zu verdecken sucht; dem einen wird es

gleich sein, wenn die Stücke wie Heu und Stroh in der Platte liegen,
während der andere mit aller Sorgfalt den Fisch in seiner ganzen Form
prangen läßt, verziert und garniert mit Blättchen und Sträußchen aller
Art. Der sonst nicht sehr geschätzte Fisch wird, auf diese Art zubereitet,
im Ansehen ganz bedeutend steigen.

7. Noch muß das Küchenpersonal auf einen — weniger bekannten
und doch sehr wichtigen — Punkt aufmerksam gemacht werden; die

Fische haben außerordentlich viel Eingeweidewürmer. Ist ein Fisch

nicht vollständig gar gekocht, so kann man bei der Gelegenheit hübsche

Einquartierung in den Leib bekommen. Nur wenn das Fleisch die

Siedehitze des Wassers durchgemacht hat, ist alle Brut zerstört. Aus
dem gleichen Grunde ist es ratsam, alle Fische, auch die kleinsten, die

Hürlinge, welche man sonst mit Sack und Pack zu essen pflegt, aus-
zunehmen, da gerade im Darmkanal das meiste Ungeziefer nistet.

iDr, Wiel.)

Weues über die Kartoffel'.
er französische Chemiker Balland hat in einem, der Pariser Akademie

der Wissenschaften eingereichten, Aufsatze manche interessante

Eigenschaften der Speisekartoffel ans Licht gezogen. Von der Schale
abgesehen, die nur einen kleinen Bruchteil des Gesamtgewichtes
ausmacht, besteht die Kartoffel aus drei verschiedenen Schichten, die man
ganz gut mit bloßem Auge unterscheiden kann, wenn man eine dünne

Kartoffelscheibe gegen das Licht.hält. Noch deutlicher treten diese drei
Schichten bei einer Photographie mit Röntgenschen Strahlen hervor.
Diese Schichten besitzen eine verschiedene Dichte, die von innen nach

außen zunimmt. Die äußerste oder Rindenschicht enthält verhältnismäßig

am meisten Stärke, dafür weniger stickstoffhaltige Substanzen,
bei der innersten Markschicht ist das Verhältnis gerade umgekehrt. Die
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mittlere @d)id)t ftetjt aucf) in iljrer ,3ufammenfe|iing in her SDlifte gmifdjen
ben beiben anberen. ®ie fftinbenfcfyidjt ift bie troctenfte. mäljrenb baS

innerfte SDÎarl ber Sartoffel bebeutenb mefyr SBaffer enthält. ®urcf)=

fdjnittlid) beftelji eine Sartoffel gu 3U ilfreS ©emidjteS auS SBaffer, gu
2/io anS ©tärfe unb gu 1ko auS ©ticfftoffförpern.

SSadanb Ijat bie tt>ic£)tige ®atfad)e gefunben, baf? ber ©peifemert
einer Sartoffel um fo größer ift, je meljr fticfftoffljaltige ©ubftangen in

ifjr enthalten finb, unb um fo fleiner, je reidjer fie an ©tärfe ift. 33ei

ben beften ©afelfartoffeln erreicht baS 83erf)ältniS gmifcfyen ©ticfftoff?
fördern unb ©tärfe einen breimal fo Ijoljen SBert mie bei ben ©peife*
fartoffeln fdjledjtefter Dualität. SOÎan fann alfo bie ©üte einer Sartoffel
burd) eine djemifdje llnterfudjung feftfteden. ®a unfere JpauSfrauen
aber mit d)emifd)en Slnalqfen meift niäjt feljr SBefcljeib miffen merben,
fo trifft eS fid) günftig, bafj man ben ©fieifemert berfcfjiebener Sartoffel=
forten and; nadj iljrem S3erl)alten beim Sodjen beurteilen fann. $eber=

mann toeif, bafi mandje Sartoffeln fid) in fjeifjem SBaffer aufblähen,
an einzelnen ©teden flauen unb gar gerfallen, mäljrenb anbere ifjre
urfgrünglidje ©eftalt behalten, and) nadjbem fie gänglicf) gar gemorbeit
finb. gdi^er I)at man angenommen, baff bie ïlrfadje beS fßlafgenS unb
.gerfadenS bon Sartoffeln mit einem befonberS Rolfen ©tärfegeljalt ber=

felben gufammenljänge, inbem bie ©tärfe aufquillt unb bie ©djale ger=

ffirengt. ®ieS ift nadj ben neueften ilnterfudjungen nidjt richtig, biet
meljr fommt eS auf ben ©eljalt ber Sartoffel an ©imeiffftoffen an.

©ntljält eine Sartoffel berljältniSmäfig biel an foldjen, fo behält fie beim
Sodjen ifjre gönn, baS fßlafjen unb gerfaden ift ein SemeiS bon Sirmut
an ©imeiff. ®a nun bie Sartoffeln mit möglidjft biel ©imeifj bie na|r=
Ijafteften finb, fo fann eine. ipauSfrau bie ©üte einer Sartoffel beim
Sodjen berfelben beurteilen; bie beften ©orten finb immer biejenigen,
bie nid)t gerfaden, fonbern gang bleiben.

"gftegepfe.
frproßt jutb gut ßefunbert.

fmtßcnljnrijcr. geit ber Bereitung 1 ©tunbe. ©ine Salbslunge
famt tperg fodjt man in fiebenbem ©algmaffer mit ©uffenfraut, 2

gmiebetn, einem Sorbeerblatt unb ©emürg meid) unb läfjt eS abfüllen,
©in IfedbrauneS 33uitermel)l mirb mit ber burdjgegebenen Sungeitbrülje
gu bidlid)er ©auce berfod)t, etmaS '©ffig unb 5 ©ramm Siebig'S gleifd)=
eytraft Ijingugefügt unb hierin bie gröblid) geljacfte Sunge unb baS

nubelig gefdjnittene fierg langfam gefjn dRinuten erbjt^t, oljne baf; eS

fodjt. SRad) belieben fann man bie ©auce nod) mit etmaS Stpfet
marmelabe berfodjen. ÏRan gibt Sartoffelflöfje bagu.
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mittlere Schicht steht auch in ihrer Zusammensetzung in der Mitte zwischen
den beiden anderen. Die Rindenschicht ist die trockenste, während das

innerste Mark der Kartoffel bedeutend mehr Wasser enthält.
Durchschnittlich besteht eine Kartoffel zu 2/4 ihres Gewichtes aus Wasser, zu
2/1« aus Stärke und zu aus Stickstoffkörpern.

Balland hat die wichtige Tatsache gefunden, daß der Speisewert
einer Kartoffel um so größer ist, je mehr stickstoffhaltige Substanzen in

ihr enthalten sind, und um so kleiner, je reicher sie an Stärke ist. Bei
den besten Tafelkartoffeln erreicht das Verhältnis zwischen Stickstoffkörpern

und Stärke einen dreimal so hohen Wert wie bei den Speise-
kartoffeln schlechtester Qualität. Man kann also die Güte einer Kartoffel
durch eine chemische Untersuchung feststellen. Da unsere Hausfrauen
aber mit chemischen Analysen meist nicht sehr Bescheid wissen werden,
so trifft es sich günstig, daß man den Speisewert verschiedener Kartoffelsorten

auch nach ihrem Verhalten beim Kochen beurteilen kann. Jedermann

weiß, daß manche Kartoffeln sich in heißem Wasser aufblähen,
an einzelnen Stellen Platzen und gar zerfallen, während andere ihre
ursprüngliche Gestalt behalten, auch nachdem sie gänzlich gar geworden
sind. Früher hat man angenommen, daß die Ursache des Platzens und
Zerfallens von Kartoffeln mit einem besonders hohen Stärkegehalt
derselben zusammenhänge, indem die Stärke aufquillt und die Schale
zersprengt. Dies ist nach den neuesten Untersuchungen nicht richtig,
vielmehr kommt es auf den Gehalt der Kartoffel an Eiweißstoffen an.

Enthält eine Kartoffel verhältnismäßig viel an solchen, so behält sie beim
Kochen ihre Form, das Platzen und Zerfallen ist ein Beweis von Armut
an Eiweiß. Da nun die Kartoffeln mit möglichst viel Eiweiß die

nahrhaftesten sind, so kann eine Hausstau die Güte einer Kartoffel beim
Kochen derselben beurteilen; die besten Sorten sind immer diejenigen,
die nicht zerfallen, sondern ganz bleiben.

"Rezepte.
Krprobt und gut befunden.

Lnngenhllchee. Zeit der Bereitung 1 Stunde. Eine Kalbslunge
samt Herz kocht man in siedendem Salzwasser mit Suppenkraut, 2

Zwiebeln, einem Lorbeerblatt und Gewürz weich und läßt es abkühlen.
Ein hellbraunes Buttermehl wird mit der durchgegebenen Lungenbrühe
zu dicklicher Sauce verkocht, etwas Essig und 5 Gramm Liebig's Fleischextrakt

hinzugefügt und hierin die gröblich gehackte Lunge und das

nudelig geschnittene Herz langsam zehn Minuten erhitzt, ohne daß es

kocht. Nach Belieben kann man die Sauce noch mit etwas
Apfelmarmelade verkochen. Man gibt Kartoffelklöße dazu.
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PnturgcbiinftctcB $uljtt fur firnitlie. ©in jungeê, fleifdjigeS £>ttlp
wirb, nadjbem eS forgfäCttg gepubt unb auSgewafcben Würbe, in fünf
@tücfe gefdpitten. ®er Kopf, bie äufseren gßigetgtieber, ber fragen
unb ber Silagen werben in einem SKörfer fein geftofjett. iyn eine

©afferole gibt man ein ©tüd füjje iöutter, täßt barauf ben jerftofjenen
gleifdjs unb Knoäjenbrei, foWie bie gteifcbftüde born tpul)ii bünfien,
gibt ein ©tücMjen gelbe Dtübe, ein ©tüddjen 3ü>iebef unb eine ißrife
©alj bap, giefjt, wenn nötig, bon $eit p geit ein boar Söffet gteifct)s

brühe binju, um baS Stnbrennen p beritten. (©ewürje jeber SIrt
muffen Wegbleiben.) ©tttb bie fytcifdjnücte meid), fo ^ebt man fie auS

bem ©afte, ftaübt an bie ïurp Srül)e einen ©ftlöffel bott ïftetjt, locht,
nad)bem baS 3)îet)t angezogen ^at, bie ©ance auf, gibt etwaS feinge»

ijadte ißetbrfitie, fowie ein Wenig $itronenfaft barein unb fdjüttet bie ©auce

burd) ein ©ieb auf bie itnterbeS an bie SBärnte gefteUten ©eftiigelftüde.

*
Imitiertes Stijronrjutilîiliret. ©in bübfdjeS ©tüd junges ©d)Weine=

fteifcb wirb mit einem gtübenb gemachten ©ifen auf ber ©djwarte etwaS

abgebrannt, baS Serbrannte teidjt abgetrabt unb weggeWifdjt unb,
naebbem man bie Knochen auSgelöft, baS gteifcb ïeidjt abgewafeben,
eingefallen, pfammengeroltt unb gut berfhnürt. ©in brittet SSaffer,
ein brittet roter SBein unb ein brittet guter SSeineffig wirb berntifd)t,
baS fjteifcl) bamit begoffen, reingefoutjte ©upbenWurjetn (©etbrüben,
Sßeterfitie, ©eiterte ic.), ^wiebeln, ade3 blättrig gefdjnitten, 1 Sorbeer=

Matt, etWaS ©etbeS bon einer ©itrone, ein ijtuetgtein Snpbtian, 6"8
ganje ißfefferförner, einige jerbrüdte SBacbbotberbeeren unb SfteugeWürj
bap gegeben, baS gteifd) in biefer SKarinabe gefodjt unb mit einer
2Bad)botber=, tpagebuttem, brauner Sierfauce ober mit SReerreitig fers
biert. ®aS gteifd} läfjt fieb ungelocbt einige Stage in ber Seige auf=
bewahren. ©S ifi ein fe^r beliebtes iperreneffen.

*

pinbfrlirntcu auf lögcrnrt. ©in tftippenftüd bon 3 Kilogramm,
baS reebt mürbe fein mufj, wirb auS tpaut unb Knochen getöft, tüchtig
geïtobft, fobaf) eS einem großen Seeffteaf ähnlich fie^t ; Weiter bereitet
man bon 15 ©tern ein fftüljrei, mifdjt unter biefeS 250 ©ramm Würflid)
gefdpittenen, mageren ©ebinfen, etwaS ge^acEteit ©ebnitttaud), ftreidjt
eS auf baS mit Sßfeffer unb ©atj gewürzte fjletfcb) unb rollt lejstereS
fo pfantmen, bafj eS bie gorrn eineS SroteS er()ält, umbinbet eS mit
Sinbfaben, belegt eS mit @becffd)eiben, unb brät eS in Sutter. Stach*
bent bie ©auce entfettet Würbe, gibt man ihr einen Sufat) bon Siebig'S
gleifdjejtralt, etwaS ©itronenfaft, macht fie mit Wenig ÜOfebl feimig unb
fügt nach Selieben noch ein ©laS SRabeira bei.
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Rntiirgcdinckctcs Kni»! siir Kranke. Ein junges, fleischiges Huhn
wird, nachdem es sorgfaltig geputzt und ausgewaschen wurde, in fünf
Stücke geschnitten. Der Kopf, die äußeren Flügelglieder, der Kragen
und der Magen werden in einem Mörser fein gestoßen. In eine

Casserole gibt man ein Stück süße Butter, läßt darauf den zerstoßenen

Fleisch- und Knochenbrei, sowie die Fleischstücke vom Huhn dünsten,

gibt ein Stückchen gelbe Rübe, ein Stückchen Zwiebel und eine Prise
Salz dazu, gießt, wenn nötig, von Zeit zu Zeit ein paar Löffel Fleischbrühe

hinzu, um das Anbrennen zu verhüten. (Gewürze jeder Art
müssen wegbleiben.) Sind die Fleischstücke weich, so hebt man sie aus
dem Safte, staubt an die kurze Brühe einen Eßlöffel voll Mehl, kocht,

nachdem das Mehl angezogen hat, die Sauce auf, gibt etwas feingehackte

Petersilie, sowie ein wenig Zitronensaft darein und schüttet die Sauce

durch ein Sieb auf die unterdes an die Wärme gestellten Geflügelstücke.

Imitiertes Schmarzmildbrct. Ein hübsches Stück junges Schweinefleisch

wird mit einem glühend gemachten Eisen auf der Schwarte etwas
abgebrannt, das Verbrannte leicht abgekratzt und weggewischt und,
nachdem man die Knochen ausgelöst, das Fleisch leicht abgewaschen,
eingesalzen, zusammengerollt und gut verschnürt. Ein drittel Wasser,
ein drittel roter Wein und ein drittel guter Weinessig wird vermischt,
das Fleisch damit begossen, reingeputzte Suppenwurzeln (Gelbrüben,
Petersilie, Sellerie w.), Zwiebeln, alles blättrig geschnitten, 1 Lorbeerblatt,

etwas Gelbes von einer Citrone, ein Zweiglein Thymian, 6—8
ganze Pfefferkörner, einige zerdrückte Wachholderbeeren und Neugewürz
dazu gegeben, das Fleisch in dieser Marinade gekocht und mit einer
Wachholder-, Hagebutten-, brauner Biersauce oder mit Meerrettig
serviert. Das Fleisch läßt sich ungekocht einige Tage in der Beize
aufbewahren. Es ist ein sehr beliebtes Herrenessen.

Rinderbraten ans Jägerart. Ein Rippenstück von 3 Kilogramm,
das recht mürbe sein muß, wird aus Haut und Knochen gelöst, tüchtig
geklopft, sodaß es einem großen Beefsteak ähnlich sieht; weiter bereitet
man von 15 Eiern ein Rührei, mischt unter dieses 250 Gramm würflich
geschnittenen, mageren Schinken, etwas gehackten Schnittlauch, streicht
es auf das mit Pfeffer und Salz gewürzte Fleisch und rollt letzteres
so zusammen, daß es die Form eines Brotes erhält, umbindet es mit
Bindfaden, belegt es mit Speckscheiben, und brät es in Butter. Nachdem

die Sauce entfettet wurde, gibt man ihr einen Zusatz von Liebig's
Fleischextrakt, etwas Citronensaft, macht sie mit wenig Mehl seimig und
fügt nach Belieben noch ein Glas Madeira bei.
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(Snijlnfll). partes Sittbfleifd) auS bet Sïuget fc^neibct man nebft
4 .ßmiebetn, bie man in etmaS Sutter burdjfdjmort, in SBitrfel, tljut
baS gteifd) ju bem ^ïfiebetfett, tap eS barin etmaS braun toerben,

gibt 15 ©ramm Süteijt barüber itnb ©atj, giefft \k ßiter Souillon auS

Siebig'S fÇIeifc^ejtraït baran nnb ïodjt baS @erid)t ganj tangfam im
feftgefdjtoffenen ®od)topf beinahe 3 ©tunben. 3uïe|t giefjt man 2

Söffe! fftotmein l)inju nnb fügt mit Sorfidp ißaprila baran. £0tan gibt
©aljfartoffetn, attd) ©urlen bap.

*
Jlonlnöeit. 2luS 1 Kilogramm ÛîoxtïabenfXeifdj fdpeibet man gteicl)

groffe ©Reiben, llopft fie gut, fctjneibet 100 ©ramm ©ped nnb 2

Smiebetn in ©dfeiben, menbet ben ©ped in geflogenen ©emürjförttern,
belegt bie gleifdjfdjeiben mit bem ©faecE nnb Benebeln, fatjt fie, rollt
fie auf, umbinbet fie mit gaben nnb bretjt fie ht fDîeïjt. SJian brät
fie in Sutter braun, giefjt eine ®affe lodfenbeS Staffer Ijinp, gibt 5

©ramm Siebig'S gleifdjepraft baran unb fcpmort fie meid). ®ie ©auce

mirb, tnenn nötig, mit Snttermeljt gebitnben.

*
Jtihnttkllctt. 2(uS gemiegtent Sftinbfleifd) mit ebettfobiel ©dpueine^

fleifcl) bereitet man nebft einigen ©iern, ©atj, geljadter gmiebel, IKuS*
fatnuff, Pfeffer unb gemeintem SSeiprot eine garce, auS ber man
Heine längliche ipiäjpen formt, fie mit geriebener ©emmet beftreut nnb
in Sutter gar brät. — ®ie ©auce mirb mit etmaS lodjenbem Staffer,
(menn möglich Souillon) unb 3 ©ramm Siebig'S gteifdjeytraft berfeijt.

*
üiijjrcier mit StfjiltltCtt, 6 ©iern 125 ©ramm @d)in!en.

©üp Sutter ober gelfadteS ©djinlenfett mad)e man auf ftarlem gewcr
flüffig, rül)re ben lleinmürfelig gefd)nittenen ©djittlen ein menig barin
Iferum, bafj er Btofj marm merbe; bann flutte man bie prltopften
©ier bap, rpre eS fo lange auf bem gener unb ridjte fie fdpeft an,
biemetl bie ©ier nod) flüffig finb, ober rpre meiter barin, biS bie ©ier
troden auSeinanber fallen.

*
ftotljett bcr ©ier. Stenn bie ©ier in lebhaft focljettbeS SBaffer ge^

tl)an, bie ^pijte Ijintängtid) ttnb fo biet SBaffer int ©efäff ift, baff erftereS
nid)t anS bem Socpen lommt, fo Ijaben bie ©ier, geredpet genau bom
©ittlegen, fotgenbe Sodjjeit notmenbig: itacl) einer ïïîinute ift ber ge=

famte Spalt noct) flüffig; nacl) jtbei ÜKinuten ift ber an ber ©üjale
tiegenbe ®eit beS Steipn bereits £>art, bie anbere £>älfte beSfetben

jitternb meid), baS ®otter aber nocl) ganj flüffig; nacl) brei ÜDtinuten

ift baS Steip faft ganj feft, baS ®otter angenehm meid) (pflaumenmeid)
gelodjte ©ier); ttadj bier ÜTOnuten ift baS Steip böttig |art, baS ®otter
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GlNjlnslh. Zartes Rindfleisch aus der Kugel schneidet man nebst
4 Zwiebeln, die man in etwas Butter durchschmort, in Würfel, thut
das Fleisch zu dem Zwiebelfett, läßt es darin etwas braun werden,
gibt 15 Gramm Mehl darüber und Salz, gießt Liter Bouillon aus
Liebig's Fleischextrakt daran und kocht das Gericht ganz langsam im
festgeschlossenen Kochtopf beinahe 3 Stunden. Zuletzt gießt man 2

Löffel Rotwein hinzu und fügt mit Vorsicht Paprika daran. Man gibt
Salzkartoffeln, auch Gurken dazu.

Roulade». Aus 1 Kilogramm Roüladenfleisch schneidet man gleich

große Scheiben, klopft sie gut, schneidet 100 Gramm Speck und 2

Zwiebeln in Scheiben, wendet den Speck in gestoßenen Gewürzkörnern,
belegt die Fleischscheiben mit dem Speck und Zwiebeln, salzt sie, rollt
sie auf, umbindet sie mit Fäden und dreht sie in Mehl. Man brät
sie in Butter braun, gießt eine Tasse kochendes Wasser hinzu, gibt 5

Gramm Liebig's Fleischextrakt daran und schmort sie weich. Die Sauce

wird, wenn nötig, mit Buttermehl gebunden.

Frikandellen. Aus gewiegtem Rindfleisch mit ebensoviel Schweinefleisch

bereitet man nebst einigen Eiern, Salz, gehackter Zwiebel,
Muskatnuß, Pfeffer und geweichtem Weißbrot eine Farce, aus der man
kleine längliche Plätzchen formt, sie mit geriebener Semmel bestreut und
in Butter gar brät. — Die Sauce wird mit etwas kochendem Wasser,

(wenn möglich Bouillon) und 3 Gramm Liebig's Fleischextrakt versetzt.

Rühreier mit Schinken. Zu 6 Eiern 125 Gramm Schinken.
Süße Butter oder gehacktes Schinkenfett mache man auf starkem Feuer
flüssig, rühre den kleinwürfelig geschnittenen Schinken ein wenig darin
herum, daß er bloß warm werde; dann schütte man die zerklopften
Eier dazu, rühre es so lange auf dem Feuer und richte sie schnell an,
dieweil die Eier noch flüssig sind, oder rühre weiter darin, bis die Eier
trocken auseinander fallen.

Kochen der Eier. Wenn die Eier in lebhaft kochendes Wasser
gethan, die Hitze hinlänglich und so viel Wasser im Gefäß ist, daß ersteres
nicht aus dem Kochen kommt, so haben die Eier, gerechnet genau vom
Einlegen, folgende Kochzeit notwendig: nach einer Minute ist der
gesamte Inhalt noch flüssig; nach zwei Minuten ist der an der Schale
liegende Teil des Weißen bereits hart, die andere Hälfte desselben

zitternd weich, das Dotter aber noch ganz flüssig; nach drei Minuten
ist das Weiße fast ganz fest, das Dotter angenehm weich (pflaumenweich
gekochte Eier); nach vier Minuten ist das Weiße völlig hart, das Dotter
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Çatbfeft ; nad) fünf SDtinuten ift bas ©i l)art gefotien. Kommt baS

SBaffer einen Slugenblid auS bent kneifen, fp treten bie befdpiebenen
©rabe um menigeS ffmter ein; and) treten tteine Hriterfc^iebe auf Bei

älteren unb frifdjen ©iern :c.

*

iittffltfupc. ©ineit Ijalben ßiter Sinfen fteüt man in Battent

SBaffer aufs geuer itnb lodjt fie mit einer ffmiebel, ißeterfitie unb bem

nötigen ©alge gar. SllSbamt fdjüttet man baS SBaffer aB unb brüett
bie ßinfen burd) ein Sieb, morauf man baS Sinfenpuree in eine ©afferote
Bringt, nad) Sebarf gteifcfjbrüfie ober ,2tuftöfung bon Siebig'S gieifdp
ejtratt, fotoie ein ©tüd Sutter beifügt unb baS ©ange aufquellen täfjt.
SRan richtet biefe ebenfo einfache tbie bortrefflidje @uf>f»e über geröfteten
Srotfdjnitten an.

*
SdjHtiiliifdje |n)lun(ijtltii(ljlciu. gür 14 bis 16 ißerfonen. Bube=

reitungSgeit Iva bis 2 ©tunben. I1/4 Kilogramm SOÎeïjl, 6 bis 8 ®egi*
titer frifetjer 9tat)m, 45 ©ramm 3uder, 1 Kaffeelöffel bolt ©alg, 125
©ramm füfje Sutter.

DbigeS, mit 91uSnal)me ber Sutter, berarbeite man gu einem $eig,
mäße itjn auf bem mit SDte|t beftaubten Srett fteinfingerbid in eine

breimat fo lange als breite Sanbe auS, lege auf ben mitttern ®eil bie

in SBaffer auSgemirlte Sutter in Keinen ©tüddjen, fdjtage bie beiben
©nbteile barüber gufammen, matte ilfn mie Stätterteig 3= bis 4smat

auS, guleijt feberîieïbict, fcfjneibe i^n bann in fdjrüge, tängtidje Sierede,
bade biefe in tjeifjer Sutter fcfjön hellbraun, beftreue fie, menn bie Sutter
abgetropft ift, mit guder unb Simmet itnb ferbiere fie fogteiep ober

erft nad) einigen ©tunben.
*

©tlmdiCttC grotfdjiutten ill Sdjlltitli. StuS 6 abgeriebenen, frifdjeu
Srötc^en merben febertietbide ©cfjnitten gemadjt, bie in Saljm mit
einigen gangen ©iern berquirtt, eingemeid)! unb nad; einigen Dîinuten
in Sadteig getaudjt unb in Ifeifiem @d)malg gebaden merben. SKit
einer beliebigen SKarmelabe beftriepert, merben je 2 unb 2 mit ber be=

firidjenen ©eite aufeinanber gelegt, im Kränge angerichtet, mit einer
SKifdjung bon 3uder «üb 3twmet beftreut unb marm ferbiert.

*
Snffcc=®.ïtrnkt jur rnfdjftt gcrMiittg einer guten ®a|fc finffee.

©S fommt fegr oft bor, bafi man bei nä^ttietjer Slröeit ober in ber
Kranlenpflege rafd) eine SEaffe guten Kaffee benötigt unb eS ift baS

einfadjfte, fiel; gur ^erfteEung berfelbeit beS Kaffee=@ïtratteS gu bebienen,
ben man in flüffiger gorrn immer borrätig galten tann. — SJtan giefjt
auf i/s Kilogramm frifetjgebrannten, guten unb fegr fein gemahlenen
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halbfest; nach fünf Minuten ist das Ei hart gesotten. Kommt das

Wasser einen Augenblick aus dem Kochen, so treten die beschriebenen
Grade um weniges später ein; auch treten kleine Unterschiede auf bei
älteren und frischen Eiern zc.

Linsensuppe. Einen halben Liter Linsen stellt man in kaltem
Wasser aufs Feuer und kocht sie mit einer Zwiebel, Petersilie und dem

nötigen Salze gar. Alsdann schüttet man das Wasser ab und drückt
die Linsen durch ein Sieb, woraus man das Linsenpuree in eine Casserole

bringt, nach Bedarf Fleischbrühe oder Auflösung von Liebig's Fleischextrakt,

sowie ein Stück Butter beifügt und das Ganze aufquellen läßt.
Man richtet diese ebenso einfache wie vortreffliche Suppe über gerösteten

Brotschnitten an.

Schlvällische Faftnachtknchlà Für 14 bis 16 Personen. Zube-
reitungszeit 111- bis 2 Stunden, Oll Kilogramm Mehl, 6 bis 8 Deziliter

frischer Rahm, 45 Gramm Zucker, 1 Kaffeelöffel voll Salz, 125
Gramm süße Butter.

Obiges, mit Ausnahme der Butter, verarbeite man zu einem Teig,
Wälle ihn auf dem mit Mehl bestaubten Brett kleinfingerdick in eine

dreimal so lange als breite Bande aus, lege auf den mittlern Teil die

in Wasser ausgewirkte Butter in kleinen Stückchen, schlage die beiden
Endteile darüber zusammen, wälle ihn wie Blätterteig 3- bis 4-mal
aus, zuletzt federkieldick, schneide ihn dann in schräge, längliche Vierecke,
backe diese in heißer Butter schön hellbraun, bestreue sie, wenn die Butter
abgetropft ist, mit Zucker und Zimmet und serviere sie sogleich oder
erst nach einigen Stunden.

Gààc Brotschnitten in Schmoll. Aus 6 abgeriebenen, frischen
Brötchen werden federkieldicke Schnitten gemacht, die in Rahm mit
einigen ganzen Eiern verquirlt, eingeweicht und nach einigen Minuten
in Backteig getaucht und in heißem Schmalz gebacken werden. Mit
einer beliebigen Marmelade bestrichen, werden je 2 und 2 mit der
bestochenen Seite auseinander gelegt, im Kranze angerichtet, mit einer
Mischung von Zucker und Zimmet bestreut und warm serviert.

Kaffce-àtrakt zur raschen Verstellung einer guten Tasse Kassee.

Es kommt sehr oft vor, daß man bei nächtlicher Arbeit oder in der
Krankenpflege rasch eine Tasse guten Kaffee benötigt und es ist das
einfachste, sich zur Herstellung derselben des Kaffee-Extraktes zu bedienen,
den man in flüssiger Form immer vorrätig halten kann. — Man gießt
auf ll- Kilogramm frisch gebrannten, guten und sehr fein gemahlenen
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Kaffee 2 Siter ïaïteg, weidjeg Sßaffer, !alH)attigem wirb cine fßrife
Matron gugefe|t — täjjt, bte glüffigteit mit Va Kilogramm Suder unb
etwag 3uc£erfarbe in einem gutgugebedten ©efäfs big auf \k einïodjen
nnb filtriert ben ©jtratt in ïteine ©lagflafchen, bie gut berïorft werben
muffen, ©in Stjeetöffet ©ïtratt in eine Stoffe ï)ei^e§ Sßaffer gegeben,

ergibt ot)ne weitere Sitt^atén unb 3Rühe fofort eine Stoffe guten Kaffee.
*

lonticttgelrariteites in Stljntnlf. 375 ©ramm gcfiebteg 3Rel)l, 12

©ramm Suder, etwag Saig mit 3 gangen ©iern unb 3 ©igelb werben
mit V2 Siter Mtem Statin ober guter SRild) nebft 2 ©fjlöffel boll 9tt)um
gu einem bünnflüffigen $eig glatt herrührt. ©ine eiferne gorrn —
ein Körbchen, eine Vlurne :c. borftellenb — mit langem Stiel, wirb in
Ejei^eê Sctjmalg getaucht, in ben $eig geftedt nnb in Ifeiffem Scljmalg
gebaden. ®ie Stüde füllt man nad) Velieben mit Schlagrahm ober

mit einer beliebigen SRarmelabe.
*

©iltfnrije lilcillf fütlljElt. ©in Kilogramm Warnt gefteïïteê unb

leidjt burd)gerül)rteS SKe^l wirb auf bag Kuchenbrett gefiebt. iyn
bie in ber SKitte gemachte Vertiefung fdjueibet man 400 ©ramm harte,
füfje Vutter, rührt 1 Siter füffen fRahm, 60 ©ramm Sutler, 2 gange
©ier nnb 10 ©igelb, bie an $ucier gUj abgeriebene Schale einer ©itrone,
etwa? Simmet unb 1 ©lag ÜH)um hinein unb berarbeitet bag ©ange
gu einem luftigen ®eig, ben man gugebedt eine Stunbe ruhen lafjt.
Nachher rollt man ihn mefferrüdenbid aug unb ftidjt babon Heine runbe
fßlähchett ab, bie man mit ©i überftreiäjt, mit etwag beliebiger ÜRarmetabe

belegt unb bei mäßiger ign^e bädt.
*

llottsfiiidjlcin, Slug 500 ©ramm SRel)!, 200 ©ramm frifcfjer
Vutter, 60 ©ramm Suder, 1 ©jjlöffet boll bieten, fügen 9M)m uttb 1

©igelb macht man einen ®eig, ben man red)t bünn augroßt, unb mit
einem rttnben Stugftedjer, aud) mit einem ©lag, augftidjt. 9Ran fefjt
bie Vlättchen auf ein mit UReffl beftaubteg Viech, ftidjt fie etwag mit
einer bieten ©abet, beftreid)t fie mit gerlaffener Vutter, überftreut fie
reichlich mit Suder unb Simmet unb faaett fie itt einem mäfjig warmen
Dfen. ©g ift bieg eine beliebte Sorte bon gaftnachtgtüchlein.

*
©tlrrntcnc flfllliolcber. SRan befreit bie Kalbgleber boit ipaut unb

Sehnen, fdjneibet fie in Sdjeiben, faïgt fie, Wenbet fie in ©i, 9Rel)l unb
Sîeibbrot, unb brät fie rafd) in brauner Vutter gar. — !yft bieg er=

reicht, tl)ut man etwag ©itronenfaft, eine grofje SRefferffnfje Siebig'g
gleifchejtratt unb einen ©ufj todjenbeg ÏBaffer an bie Sauce, îodjt fie
auf unb gibt fie gur Seber.

Sleiattion uni SSerïaa: gtau ®IiJe ^onegger in @t. (Ballen.
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Kaffee 2 Liter kaltes, weiches Wasser, kalkhaltigem wird eine Prise
Natron zugesetzt — läßt die Flüssigkeit mit >/- Kilogramm Zucker und
etwas Zuckerfarbe in einem gutzugedeckten Gefäß bis auf >/s einkochen
und filtriert den Extrakt in kleine Glasflaschen, die gut verkorkt werden
müssen. Ein Theelöffel Extrakt in eine Tasse heißes Wasser gegeben,

ergibt ohne weitere Zuthaten und Mühe sofort eine Tasse guten Kaffee.

Foniltllgààeg in Schmalz. 375 Gramm gesiebtes Mehl, 12

Gramm Zucker, etwas Salz mit 3 ganzen Eiern und 3 Eigelb werden
mit Vs Liter kaltem Rahm oder guter Milch nebst 2 Eßlöffel voll Rhum
zu einem dünnflüssigen Teig glatt verrührt. Eine eiserne Form —
ein Körbchen, eine Blume :c. vorstellend — mit langem Stiel, wird in
heißes Schmalz getaucht, in den Teig gesteckt und in heißem Schmalz
gebacken. Die Stücke füllt man nach Belieben mit Schlagrahm oder

mit einer beliebigen Marmelade.

Einfache Itlciilt Kuchen. Ein Kilogramm warm gestelltes und

leicht durchgerührtes Mehl wird auf das Kuchenbrett gesiebt. In
die in der Mitte gemachte Vertiefung schneidet man 400 Gramm harte,
süße Butter, rührt 1 Liter süßen Rahm, 60 Gramm Zucker, 2 ganze
Eier und 10 Eigelb, die an Zucker gut abgeriebene Schale einer Citrone,
etwas Zimmet und 1 Glas Rhum hinein und verarbeitet das Ganze
zu einem luftigen Teig, den man zugedeckt eine Stunde ruhen läßt.
Nachher rollt man ihn messerrückendick aus und sticht davon kleine runde
Plätzchen ab, die man mit Ei überstreicht, mit etwas beliebiger Marmelade
belegt und bei mäßiger Hitze bäckt.

Flott-Küchlein. Aus 500 Gramm Mehl, 200 Gramm frischer
Butter, 60 Gramm Zucker, 1 Eßlöffel voll dicken, süßen Rahm und 1

Eigelb macht man einen Teig, den man recht dünn ausrollt, und mit
einem runden Ausstecher, auch mit einem Glas, aussticht. Man setzt

die Blättchen auf ein mit Mehl bestaubtes Blech, sticht sie etwas mit
einer dicken Gabel, bestreicht sie mit zerlassener Butter, überstreut sie

reichlich mit Zucker und Zimmet und backt sie in einem mäßig warmen
Ofen. Es ist dies eine beliebte Sorte von Fastnachtsküchlein.

Gàlltcne Kalbsleber. Man befreit die Kalbsleber von Haut und

Sehneu, schneidet sie in Scheiben, salzt sie, wendet sie in Ei, Mehl und

Reibbrot, und brät sie rasch in brauner Butter gar. — Ist dies
erreicht, thut man etwas Citronensaft, eine große Messerspitze Liebig's
Fleischextrakt und einen Guß kochendes Wasser an die Sauce, kocht sie

auf und gibt sie zur Leber.

Redaltton und Berlag: Frau Elise Honegger in St. Ballen.
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